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Hungrig wie e Woll verzebrte er eune
Frittatenruppe, emen Famllerostbraten it
Braterdapleln sovvie bibmische Palatschinken.
Avs: TODESWALZER
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VANILLEROSTBRATEN
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Zubereitung

Die Rostbratenstiicke auf ein Brett legen und mit
Frischhaltefolic belegen. Das Fleisch nun zart
klopfen, danach die Folie entfernen und auf bei-
den Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Seste der Rosthratensticke mit Mehl stauben.

In emner Pfanne das Fett erhitzen und die Fleisch-
stiicke beidseitig, mit der Mehlseite zuerst, schnell
(maximal 2 Minuten pro Seite) braun anbraten.
Rostbratenstiicke aus dem Fett nehmen, in Alu-

folie einwickeln und warmstellen.

Die Hitze der Kochstelle stark reduzieren. Uber-
schiissiges Fett abgiefien und den Bratenruckstand
mit Suppe abloschen. Die 4 Knoblauchzehen scha-
len, ganz fein hacken und dazu geben. Die Sauce
mit Butter montieren. Die Rostbratensticke
nochmals in den Saft legen und bei milder Hitze
zichen lassen. Achtung: Nicht mehr aufkochen,

sonst gn:rirml: die Sauce.

Der Vanillerostbraten wird mit Brﬂtfrdéipﬁ-]n

Serviert.

Zutaten fir 4 Portionen

« 4 8th. Rosthraten
oder Bewried (@ 200g)

- 6o g Schmalz ader Ol
« 4 Zeben Knoblauch
2 EL Mebi

- 200 #l Rindsuppe

v 1 EL Butter, kalt

. Salz

« Pfeffer

e
WISSENSWERTES

Im alten Wien nannte man den Anoblauch
die Fanrlle des klernwen Mawwes

Tree: Fas i montieven? Kleine, sebr kalte Butterstiicke wevden zum Brnden i die Sanice etn-
gemengt. Dadurch wird sie cremger, glanzender und schmeckt natiivlich berriich buttrig.

b
|

f i
(8)




KIRSCHENKUCHEN
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EE’WWQ'EFE‘E"WW"HW@ 'F_! Lubereitung Lutaten tur 4 Poroonen
g ﬁr{f e ﬂ,lmldfﬁm? ,Ei'g?f’.aw oot E Die Eier trennen. Eiweifs mit etwas Zucker fest 200 g Butter
Yy Reib und Glied reife, saftige Kirschen geschich- =
:fg gt vyl & schlagen und beiseitestellen. « 200 g Staubzucker
i i _ . _ - 2 EL Pawillezucker
‘é;i T Die Butter schaumig rithren, restlichen Zucker und 7; 2y s
i e o ' : oy : - | Litvone, unbebandelr,
2 & Vanmillezucker untermengen und weiter schlagen. Abrieh davw
2 G ] o o reeh davon
i SSASS GG EESoRBLROEA Nach und nach die Eadotter einrithren. . 6 Eier
Mandeln, Mehl, Salz, Maisstirke und Backpulver « 200 g Mandeln, geviehen
gut vermengen und gemeinsam mit dem Zitronen- = 160 g Mehl, griffig
abrieb in die Masse unterheben. « 1.5 Salz
) o - 4 EL Maisstavke
Zum Schluss ziigig den Eischnee unterheben. i T Backindor
Die Kuchenmasse in eine mit Butter ausgefettete « 350 g Karschen mut Kerien
Kuchenform Fillen.
Die Kirschen in regelmifiigen Abstinden auf die
Masse geben und 1m vorgeheizten Backrohr 25 Mi- : =
WISSENSWERTES

muten ber 170 *C backen. Abkiihlen lassen und vor W o i
) , A arum werden Kirschen mir Kernen
dem Servieren nach Belieben mit Staubzucker be- R ST
verwendet? Entkernte Kirschen lassen
SITCUCTL sehr viel Saft und machen den ['..-'Ff_l;
|'|'|_'.'T'-:'h|'g.

Vanante

Man kann ganz nach Gusto fur den Kuchen auch
Marillen-, Ringlotten- und Zwetschkenhalften so-

wie nicht entkernte K riecherln verwenden.
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